(12) DEMANDE INTEl 



lONALE PUBLIEE EN VERTU DU TRAITI: 
EN MATli:RE DE BREVETS (PCX) 



bOP^RATION 



D^^OP^l 



(19) Organisation Mondiale de la Proprl£t£ 
Intellectuelle 
Bureau international 

(43) Date de la publication Internationale 
10 juiliet 2003 (10.07.2003) 




PCX 



10/5001 63 
llllllillllllliillllillllillilliililllllii 

(10) Num^rode publication internationaie 

wo 03/055365 A2 



(51) Classification internationaie des brevets^ : A47J 27/08 

(21) Num^ro de la demande internationaie : 

PCT/FR02/04534 



(22) Date de d^pdt international : 

23 d6cembre 2002 (23.12.2002) 



(25) Langue de d^pdt : 

(26) Langue de publication : 



fran9ais 
fran9ais 



(30) Donates relatives ^ la priority : 

01/17101 27 d^cembre 2001 (27.12.2001) FR 



(71) D^posant (pour tons les Etats disignis saufUS) : SEE S.A. 
[FR/FR]; Les 4 M, Chemin du Petit-Bois / BP172. F-69132 
Ecully Cedex (FR). 

(72) Inventeurs; et 

(75) Inventeurs/D^posants (pour US seulement) : 
BARAILLE, Eric, Laurent [FR/FR]; 22, boulevard 
de rUniversit6, F-21000 Dijon (FR). CARTIGNY, 
Michel, Pierre [FR/FR]; 4, all6e de Mortagne, F-21310 
Mirebeau (FR). GAILHARD, Thierry, Ren6 [FR/FR]; 
16, rae de la Santigonifere, F-69970 Chaponnay (FR). 

(74) Mandataire : Martin, Didier; Cabinet Didier Martin, SO, 
chemin des Veiriferes, F-69260 Charbonni^res les Bains 
(FR). 

[Suite sur la page suivante] 



(54) Title: APPLIANCE FOR COOKING FOODS UNDER PRESSURE COMPRISING A TEMPERATURE SENSOR 

(54) Titre : APPAREIL DE CUISSON D' ALIMENTS SOUS PRESSION COIVIPORTANT UN CAPTEUR DE TEMPERATURE 




< 

O 



(57) Abstract: The invention concerns an appliance for cooking food underpressure comprising: a vessel and a lid (2) designed to be 
directly mounted on the vessel to form a sealed cooking chamber; a temperature sensor (10); a pressure regulating valve (3) sensitive 
to the pressure prevailing in the cooking chamber and mounted mobile between two stable abutting positions, the first wherein it 
closes conununication of the chamber with outside so long as the internal pressure is lower than a predetermined pressure Po, the 
second wherein it communicates the inside of the chamber with outside through a steam outiet (7), when the internal pressure reaches 
substantially the predetermined pressure Pq. The invention is characterized in that the temperature sensor (10) is arranged proximate 
to the outiet (7) to enable sensing of the rise in temperature resulting from the passage of pressure through the steam outlet (7), and 
is operatively connected to a timer (1 1). so as to ensure its being triggered when the rise in temperature is sensed. The invention is 
applicable to pressure cooking appliances. 

(57) Abr^^ : - L*invention conceme un appareil de cuisson d* aliments sous pression comportant : une cuve et un couvercle (2) 
destine ^ etre rapport^ sur la cuve pour former une enceinte de cuisson 6tanche, - un capteur de temperature (10), - une soupape (3) 
de regulation de pression sensible ^ la pression regnant dans Tenceinte de cuisson et mont^e mobile entre deux positions stables de 
but6e, la premi^ dans laquelle elle ferme la conununication de I'enceinte avec rext6rieur tant que la pression interne est inf^rieure 
^ la pression pr6d6terminee Pq, 

[Suite sur la page suivante] 
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la deuxifeme dans laquelle elle met en communication Tint^rieur de Tenceinte avec Text^rieur par une sortie (7) de vapeur, d^s que 
la pression interne atteint sensiblement la piession pr^6termin& Pq. caract6ris6 en ce que le capteur de temperature (10) est dispose 
au voisinage de la sortie (7) pour permettre de capter Taugmentation de temperature rdsultant du passage de la vapeur k travers la 
sortie (7) de vapeur, et est reli6 fonctionnellement k un minuteur (1 1), de maiii&:e k assurer son declenchement dhs la captation de 
I'augmentation de temperature. - Appareil de cuisson sous pression. 
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APPAREiL DE CUISSON D'ALIMENTS SOUS PRESSION 
COMPORTANT UN CAPTEUR DE TEMPERATURE 



DOMAINE TECHNIQUE 

La presente invention se rapporte au domaine teclinique gdndral des 
5 appareils de cuisson domestiques sous pression comprenant une cuve et un 
couvercle destine ^ §tre verrouille sur la cuve pour former une enceinte de 
cuisson 6tanche, lesdits appareils dtant destines d assurer la cuisson sous 
pression de vapeur des aliments contenus dans la cuve. 

La presente invention concerne un appareil de cuisson d'aliments sous 
10 pression, du genre autocuiseur, comportant une cuve et un couvercle destine 
di dtre rapports sur la cuve pour former une enceinte de cuisson 6tanche, un 
capteur de temperature et une soupape de regulation de pression sensible ^ 
la pression regnant dans I'enceinte de cuisson, ladite soupape etant mobile 
entre deux positions stables de butde, la premiere dans laquelle elle ferme la 
15 communication de Tenceinte vers I'exterieur tant que la pression interne est 
infdrieure ^ une pression pr6d§termin6e Po, la deuxidme dans laquelle elle 
met en communication rint6rieur de I'enceinte avec rext6rieur par une sortie 
de vapeur des que la pression interne atteint sensiblement la pression 
predeterminee Po. 

20 La presente invention concerne 6galement un precede de contrdle du cycle 
de cuisson d'un appareil de cuisson. 
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TECHNIQUE ANTERIEURE 

On a d6j^ cherch^ a obtenir ou recuperer des informations relatives ^ des 
grandeurs ou paramStres repr6sentatifs de I'dtat de fonctionnennent d'un 
appareil de cuisson sous pression, en vue de piloter son fonctionnement ou 
5 pour des raisons de controle de la s§curit6 de fonctionnement. 

Ainsi, il est deja connu de mesurer la temperature de cuisson d'un 
autocuiseur ou sa pression de fonctionnement, d, Taide de capteurs disposes 
d rint^rieur meme du recipient, les informations obtenues servant d contrdler 
les diffdrents paramdtres de la cuisson de Tappareil, tel que la dur^e de 
10 cuisson, le niveau de pression de cuisson ou encore le niveau d'dnergie 
thermique fourni pour assurer la cuisson des aliments. Un tel disposttif et une 
telle methode sont par exemple decrits dans le document GB-2 067 325. 

II est deja 6galement connu de disposer un capteur de temperature sur le 
couvercle d'un autocuiseur de mani6re a obtenir un signal electrique, image 

15 de la temperature de cuisson, de mani^re k pouvoir contrdler, par 
I'intermediaire d'un dispositif electronique de traitement, le fonctionnement de 
I'autocuiseur. Les informations obtenues sont destinies ^ fournir d 
I'utillsateur une serie d'informations visuelles ou sonores au sujet du 
d§roulement du cycle de cuisson. Un tel dispositif est ddcrit dans la demande 

20 de brevet FR-2 634 91 4. 

Les dispositifs connus s'averent d6licats k mettre en oeuvre, dans la mesure 
ou ils n6cessitent une prise d'information ^ rint§rieur d'une enceinte etanche, 
cette information devant etre ensuite retransmise k un organe dispose ^ 
I'exterieur de I'autocuiseur. 
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Par ailleurs. les dispositifs connus mettent §galement en oeuvre une s6rie de 
dispositifs de traitement 6lectronique, qui s'avdrent complexes et d'un cout 
souvent 6lev§. 

II est enfin connu d'avoir recours ^ un minuteur en association avec un 
5 autocuiseur de manidre A controler le temps de cuisson. Dans la plupart des 
cas, le minuteur est un organe separe de Tappareil que Tutilisateur met lui- 
meme en route par action positive, s'agissant d'un mode de ddclenchement 
manuel. 

Pour tenter de rendre automatique un tel ddclenchement, il a deja 6t6 
10 propos6 de mettre en route un tel minuteur par la detection de la pression 
interne de Tappareil de cuisson au moyen d'un capteur de pression. 

Un tel dispositif s'av§re, pour les raisons deja 6voquees pr6cedemment, 
d6licat a mettre en oeuvre, dans la mesure ou il necessite une prise 
d'information au sein meme d'une enceinte de cuisson supposee 6tanche. 

15 Enfin, il a d&\k ete envisage d'assurer ie ddclenchement automatique de tels 
minuteurs par la detection du d^placement d'un indicateur de pression grSce 
k une sonde k effet Hall. Un tel dispositif est dgalement difficile a mettre en 
oeuvre, d'un cout 6lev6 et d'une precision relative. 

EXPOSE DE L'INVENTION 

20 Les objets assignes k I'inventlon visent en cons6quence k porter remade aux 
differents inconv6nients 6num6r§s prec6demment et a proposer un nouvel 
appareil de cuisson d'aliments pourvu des moyens n^cessaires pour que Ton 
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puisse detecter, de mani§re simple et liable, le d§but du cycle de cuisson 
des aliments contenus dans Tautocuiseur. 

Un autre objet de Tinvention vise ^ proposer un nouvel appareil de cuisson 
permettant de fournir ^ Tutilisateur une information ftable sur le debut du 
5 cycle de cuisson. 

Un autre objet de Tinvention vise ^ proposer un nouvel appareil de cuisson 
dont le positionnement du capteur de temperature est particulierement facile 
^ mettre en oeuvre. 

Un autre objet de invention vise ^ proposer un nouvel appareil de cuisson 
10 sous pression dont les fonctionnalit^s sont am^liorees et qui permet ^ 
Tutilisateur de surveiller le cycle de cuisson de manidre efficace. 

Un autre objet de invention vise ^ proposer un nouvel appareil de cuisson 
sous pression dont la conception generale et simplifiee. 

Les objets assign§s ^ {'invention visent 6galement k fournir un nouveau 
15 minuteur pour appareil de cuisson particulierement simple et pratique 
d'utilisation. 

Les objets assign§s ^ Tinvention visent egalement a proposer un nouveau 
proc6de de controle du cycle de cuisson d'un appareil de cuisson qui soit 
particulierement efficace, tout en procurant une tr§s grande liberty ^ 
20 I'utilisateur. 



Les objets assign^s ^ invention sont atteints k Taide d'un appareil de 
cuisson d'aliments sous pression comportant : 
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. une cuve et un couvercle destin6 a §tre rapports sur la cuve pour 
former une enceinte de cuisson 6tanche, 

- un capteur de temperature, 

- une soupape de regulation de pression sensible t la pression regnant 
5 dans Tenceinte de cuisson et mont§e mobile entre deux positions 

stables de but^e, la premiere dans laquelle elle ferme la 
communication de Tenceinte avec TextSrieur tant que la pression 
interne est inferieure k une pression pr§d6terminSe Pot la deuxi^me 
dans laquelle eiie met en communication rint^rieur de Tenceinte avec 
10 Texterieur par une sortie de vapeur, des que la pression interne 

atteint sensiblement la pression pr6d6termin6e Po, 

caractSrise en ce que le capteur de temperature est dispose au 
voisinage de la sortie pour permettre de capter Taugmentation de 
temperature resultant du passage de la vapeur ^ travers la sortie de 
15 vapeur, et est relie fonctionnellement i un minuteur, de maniere ^ 
assurer son dedenchement des la captation de Taugmentation de 
temperature. 

Les objets assignes a I'invention sont atteints a I'aide d'un precede de 
contrdle du cycle de cuisson d'un appareil de cuisson sous pression dans 
20 lequel on utilise la temperature du flux de vapeur s'echappant de la soupape 
de regulation de pression de Tappareil pour assurer le dedenchement 
automatique d'un minuteur monte sur Tappareil. 

DESCRIPTIF SOMMAIRE DES DESSINS 

D'autres objets et avantages de invention apparaitront plus en details d la 
25 lecture de la description qui suit, en reference aux dessins annexes donnes e 
titre d'exemples illustratifs et non limitatifs dans iesquels : 
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- La figure 1 illustre, selon une vue en perspective g6n6rale partielle, un 
autocuiseur conforme k {'invention. 

- La figure 2 illustre, selon une vue partielle en perspective, un detail de 
realisation d'un autocuiseur conforme ^ Tinvention comportant un minuteur 

5 amovible. 

- La figure 3 illustre, selon une vue identique ^ cede de la figure 2, un detail 
de realisation d'un autocuiseur conforme a Tinvention, le minuteur ayant 6t§ 
enlev6. 

- La figure 4 illustre, selon une vue en coupe transversale partielle, les details 
10 de montage d'un capteur de temperature sur le couvercle d'un autocuiseur 

conforme ^ Tinvention. 

MEILLEURE MANIERE DE REALISER UINVENTION 

Dans la description qui suit, il sera fait reference a un appareil de cuisson 
domestique sous pression, du genre autocuiseur comprenant de mani^re 

15 connue en soi une cuve de cuisson (non representee aux figures) metaliique 
et un couvercle 2 destine ^ etre rapporte sur la cuve pour former une 
enceinte de cuisson etanche. U6tanch6ite est obtenue par verrouillage du 
couvercle 2 sur la cuve a I'aide d'un joint d'etancheite annulaire (non 
represente aux figures) et d'un systeme de verrouillage / deverrouillage, pour 

20 permettre la montee en pression de i'appareil et la cuisson des aliments 
contenus dans Tappareil. 



Les systemes de verrouillage / deverrouillage du couvercle 2 sur la cuve 
pourront etre de tout type connu, sans pour autant limiter I'objet de 
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I'invention, et faire intervenir un syst6me ^ 6trier, un systdme A rampes de 
cuve et de couvercle ou encore un systeme comprenant des machoires 
d^plagables radialement ou tout autre systeme Equivalent. 

Les appareils de cuisson domestiques sous pression concernes par 
5 rinvention sont done des autocuiseurs a etrier, des autocuiseurs a 
baionnettes. des autocuiseurs ^ machoires a deplacement radial ou non ou 
encore des autocuiseurs dits a trou d'homme, une telle llste n'etant bien 
Evidemment pas limitative. 

L'appareil de cuisson d'aliments sous pression conforme k rinvention 
10 comprend Egalement une soupape 3 de regulation de pression 6quip6e d'un 
joint d'etanchditE 3A, mont^e de pr6f6rence sur le couvercle 2, une telle 
soupape 3 §tant sensible k ta pression regnant dans I'enceinte de cuisson et 
6tant montee mobile entre deux positions stables de butee, la premiere dans 
laquelle elle ferme la communication de I'enceinte vers Texterieur de 
15 I'appareii tant que la pression interne est inferieure ^ une pression 
pred§terminee Po, la deuxieme dans laquelle elle met en communication 
rinterieur de I'enceinte avec rext6rieur de Tappareil par une sortie de vapeur 
des que la pression interne atteint sensiblement la pression 
predetermin6e Po. 

20 Selon une variante pr6f§rentielle de {'invention, la pression Po sera choisie 
comme §tant la pression de cuisson normale de I'autocuiseur. 

De tels dispositifs sont bien connus de Thomme du m§tier et visent a obtenir 
une regulation de la pression de cuisson qui doit etre maintenue en degd 
d'un seuil predetermine Po, valeur a partir de laquelle la soupape 3 assure 
25 une fuite de vapeur r6gulant la pression interne de I'autocuiseur. 
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Tel qu'iliustr6 aux figures 1 et 4 par exemple, la soupape 3 pourra etre 
avantageusement une soupape ^ poids ou § ressort de compression mont6e 
mobile dans un puits 4 entre une position stable de butSe illustr^e k la figure 
4, dans laqueile elle repose sous son propre poids sur un si§ge 5 mdnagd ^ 
5 travers un pergage 6 du couvercle 2. 

La soupape 3 peut egalement occuper una position haute de but6e (non 
repr6sent§e aux figures) sous Teffet de la pression interne de fonctionnement 
de Fautocuiseur, lorsque cette derni^re atteint ou d§passe la valeur 
predetermin6e Po de fonctionnement. Dans cette position, la soupape 3 
10 s'eldve et d6gage Torifice 5 ^ travers lequel la vapeur peut s'echapper vers 
I'ext6rieur, k travers le pergage 6 par une sortie de vapeur 7, situ6e 
imm6diatement ou au voisinage proche dudit pergage. 

Tel que cela est bien connu de Thomme du m6tier, la soupape 3 peut §tre 
pourvue d'un systeme de tarage permettant a Tutilisateur de selectionner une 
15 pression de cuisson pred6termin6e Po parmi un choix de deux, voire 
plusieurs niveaux de pression en fonction du type d'aliments presents dans 
I'autocuiseur. 

Seion rinvention, Tappareil de cuisson d'aliments sous pression est pourvu 
d'un capteur de temperature 10 qui est dispose au voisinage de la sortie 7, 
20 pour permettre de capter I'augmentation de temperature resultant du 
passage de la vapeur a travers la sortie 7 de vapeur. 

Grace ^ cette disposition, il est possible d'obtenir de mani6re 
particuli§rement simple et flable une information en temps reel de Tatteinte 
de la pression de fonctionnement, en Toccurrence par exemple de cuisson 
25 de Tappareil, le d^gagement de vapeur etant brutal et s'accompagnant d'une 
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6l6vation 6galement brutale et rapide de la vapeur suite au d6clenchement 
de la soupape 3. 

Le capteur de temperature 10 peut dtre dispose A proximity immediate de la 
sortie 7 ou ^ une certaine distance, de I'ordre de quelques centimetres par 
5 exemple, d§s I'instant que la variation de temperature peut §tre detect6e de 
maniere suffisamment nette et sensible. La distance de positionnement 
pourra par ailleurs etre utilement determinee par I'homme de I'art en fonction 
de la sensibilite propre du capteur 10 utilise. 

Tel qu'lllustre aux figures, le capteur 10 de temperature sera 
10 avantageusement relie fonctionnellement ^ un minuteur 11, de maniere k 
assurer son declenchement des la captation de I'augmentatlon de 
temperature. 

Grace ^ cette disposition, le decompte du temps de cuisson est alors 
declenche de maniere automatique, sans aucune intervention de I'utilisateur. 

15 Le capteur 10 utilise pourra etre avantageusement un capteur de type CTN 
relie fonctionnellement par une connectique 12 appropriee et via une 
eiectronlque de traitement au minuteur 1 1 . 

Avantageusement, et tel qu'illustre aux figures, le minuteur 1 1 ainsi que le 
capteur 10 de temperature seront montes sur le couvercle 2 de I'autocuiseur. 

20 A titre de variante, II est bien evidemment envisageable de positionner ces 
deux elements directement sur ou ^ travers les parols de la cuve, par 
rintermediaire d'un emplacement approprie ou de les fixer egalement sur la 
cuve par rintermediaire des poignees de I'autocuiseur. 
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Avantageusement, tel qu'illustr§ aux figures 1 et 4, la sortie de vapeur est 
formde par un conduit 13 debutant en aval de la soupape 3 ^ proximite de la 
sortie 7 et d6bouchant ^ rextSrIeur de I'apparelL 

Selon cette configuration, le capteur 10 de temperature est nnont§ A 
5 Texterieur du conduit 1 3 et par exemple en appui centre la surface ext6rieure 
des parois du conduit 13. Le capteur 10 pourrait n§anmoins §tre nnonte a 
I'interieur du conduit 13 (figure 1). 

De manidre particulidrement avantageuse, le conduit 13 ainsi que le capteur 
de temp6rature 10 pourront etre pr6montes et faire partie d'un ensemble 
10 unitaire monobloc, int6gr6 directement dans une platine 15 destin6e ^ §tre 
mise en place sur le couvercle 2. 

Selon une autre caract6ristique de {'invention, le minuteur 11 sera 
avantageusement un minuteur amovible que I'utilisateur peut done extraire 
de I'autocuiseur pour le conserver sur ou pres de lui. 

15 Cette particularit6 permet k I'utilisateur, d§s le declenchement automatique 
du minuteur 11 par rinterm6diaire du capteur 10 dispose dans le flux de 
chaleur de r6gulation de pression, signals par exemple par un signal sonore, 
d'extraire le minuteur 11 et de surveiller revolution du temps de cuisson ^ 
distance de I'appareil. Ceci permet en meme temps k Tutilisateur de r6gler le 

20 niveau de cuisson des Tatteinte de la pression predetermin6e de cuisson, 
tout en r§cuperant le minuteur 11. 

Avantageusement, I'autocuiseur sera pourvu d'un logement 16 de reception 
du minuteur 11. Le logement 16 peut §galement, ^ titre de variante, §tre 
m6nag6 dans une platine 15 inddpendante. 
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Le minuteur 11 sera pourvu d'un 6cran LCD 17 de lecture d'information, des 
temperatures et du temps notamment, et de boutons 18 permettant 
d'effectuer diff^rents reglages, tels que la durde de culsson par exemple. 

Le minuteur 11 sera egalement pourvu de connecteurs femelles (non 
5 representes) destines a venir en contact avec des connecteurs males 20 
relics ^ la connectique 12 et disposes dans le logement 16 pour assurer la 
connexion electrique avec le capteur 1 0. 

A titre de variante, le capteur de temperature 1 0 peut §tre relie A un organe 
autre qu'un minuteur, et par exemple d, un disposltif de security, signalant, 
10 par exemple de manidre sonore, Tatteinte d'une pression pr§determin6e 
critique ou d*une temperature pr^d^terminee critique. 

En fonctionnement, Tutilisateur verrouille le couvercle 2 sur la cuve et 
initialise le minuteur 11 en le mettant dans sa position d'eveil, de manidre a 
ce qu'il puisse detecter une elevation de temperature. 

15 Dans le cas d'un minuteur classique, le seuti de decienchement du capteur 
de temperature pourrait 3tre par exemple pr^r^gie en usine, ^ une valeur de 
Tordre de SOX, temperature A partir de laquelle le capteur 10 envoie un 
signal de decompte du temps au minuteur 1 1 . 

Le minuteur 1 1 etant en position d'§veil et Tautocuiseur verrouille, la montee 
20 en temperature peut debuter. Des que la pression de fonctionnement 
predeterminee de cuisson est atteinte, la soupape 3 laisse echapper un flux 
de vapeur, ce qui provoque une brusque elevation de temperature dans le 
conduit 13, elevation de temperature qui est detectee par le capteur 10. Ce 



wo 03/055365 Ijf^ ^^T/FR02/04534 

12 



dernier envoie un signal de detection de temperature au minuteur 1 1 qui 
§meX un signal, par exemple sonore, pr^venant Tutilisateur. 

Ce dernier peut alors retirer le minuteur 11, effectuer au choix diff6rentes 
operations, telles qu'arrdter la sonnerie, entrer le temps de cuisson requis si 
5 I'utilisateur ne Ta pas auparavant deja entr6 dans le minuteur ou modifier le 
temps de cuisson prealablement deja entre, etc., tout en prenant le minuteur 
1 1 avec lui. 

Ulterieurement, dds I'atteinte du temps de cuisson final pr6r6gl6 par 
Tutilisateur, ce dernier est A nouveau avert! par le minuteur par un signal 
10 sonore et/ou par un signal de clignotement de Taffichage digital 17. 

Le param§trage de la detection de temperature peut etre avantageusement 
ameliore ^ I'aide d'un logigramme prevoyant, pour des raisons de s6curite, 
une detection d'un seuil inf6rieur de temperature de 45°C, le logigramme 
contenant les informations necessaires pour ajouter syst6matiquement une 
15 valeur constante de 5*" par exemple A la valeur de temperature relevee, de 
manidre ^ §tre certain de ddtecter la temperature de SO^'C, laquelle peut 
alors Stre validee ou non par Tutilisateur, ce qui declenche le decomptage du 
temps. 

De la meme fagon, une valeur limite superieure de temperature, par exemple 
20 de Tordre de TS^'C, peut etre preprogrammee, temperature seuil maximale a 
partir de laquelle le d6comptage du temps est systematiquement valide et 
enclenche. 

Le dispositif conforme ^ Tinvention permet en consequence de detecter, de 
maniere particulierement fiable et sure, le debut de la cuisson dans un 
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autocuiseur, et ce ind^pendamment de la valeur de pression regnant dans 
Tenceinte de cuisson. 

^invention concerne done en consequence un procddd de contrdle du cycle 
de cuisson d'un appareil de cuisson sous pression, du genre autocuiseur, 

5 pourvu ou non directement d'§l6ments de chauffe, dans lequel on utilise la 
temperature du flux de vapeur s'6chappant de la soupape de regulation de 
pression de I'appareil pour assurer le declenchement d'un minuteur monte 
sur Tappareil. Cette utilisation de la temperature du flux de vapeur s'effectue 
en detectant, a Taide d'un capteur de temp6rature approprie. la brusque 

10 elevation de temperature qui est generee par le brusque echappement de 
vapeur des que la pression de fonctionnement de Tappareil est atteinte. 

Simultanement, ou sensiblement simultan6ment au declenchement du 
minuteur, ce dernier emet un signal d'avertissement, par exemple lumineux 
ou sonore ou autre, en vue de prevenir I'utilisateur de son declenchement. 

15 Selon le precede de controle du cycle de cuisson conforme a Tinvention, le 
minuteur etant monte amovible sur I'appareil de cuisson, on dissocie ou 
separe physiquement le minuteur de I'appareil, puis on surveille a distance 
de Tappareii revolution de la cuisson par consultation, notamment visuelle du 
minuteur. 

20 En effet, le montage amovible du minuteur permet ^ Tutilisateur de prendre le 
minuteur avec lui des ou apres son declenchement, et done de s'eloigner de 
I'appareil de cuisson en fonctionnement. Ceci permet a I'utilisateur de 
surveiller et de controler revolution de la cuisson en etant a distance et dans 
une localisation spatiale entierement separee de I'appareil. 
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Selon le proc6d§, le minuteur 6met ensuite un signal d'avertissement de fin 
de cycle de cuisson, ce qui permet k rutllisateur, eventuellement 6loign^ de 
I'appareil, de revenir vers ce dernier pour arrSter la cuisson par exemple. 



POSSIBILITE D' APPLICATION INDUSTRIELLE 



5 L'invention trouve son application industrielle dans la fabrication et la 
conception d'appareits de cuisson sous pression. 
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REVENDICATiONS 



1 - Appareil de cuisson d'aliments sous pression comportant : 

- une cuve et un couvercle (2) destine ^ etre rapporte sur la cuve pour 
former une enceinte de cuisson 6tanche, 

5 - un capteur de temperature (1 0), 

- une soupape (3) de regulation de pression sensible ^ la pression 
regnant dans Tenceinte de cuisson et montee mobile entre deux 
positions stables de but^e, la premiere dans laquelle elle ferme la 
communication de I'enceinte avec Textdrieur tant que la pression 

10 interne est inf^rieure k la pression pr6d6termin§e Pq, la deuxi^me 

dans laquelle elle met en communication rint6rieur de I'enceinte avec 
Texterieur par une sortie (7) de vapeur, des que la pression interne 
atteint sensiblement la pression pr^determinee Po, 

caracteris§ en ce que le capteur de temperature (10) est dispose au 
15 voisinage de la sortie (7) pour permettre de capter {'augmentation de 
temperature resultant du passage de la vapeur k travers la sortie (7) de 
vapeur, et est relie fonctionnellement a un minuteur (11), de maniere a 
assurer son declenchement d^s la captation de Taugmentation de 
temperature. 

20 2- Appareil selon la revendication 1 caractdrise en ce que le minuteur (11) 
et le capteur de temperature (10) sont monies sur la cuve ou sur le 
couvercle (2). 
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3- Appareil selon la revendication 2 caract^risd en ce que le minuteur (11) 
est amovible. 

4 - Appareil selon Tune des revendicatlons 1^3 caract6rls6 en ce que le 
minuteur (11) est reli6 fonctionnellement au capteur de temperature (10) 
5 par I'interm^diaire de connecteurs 6lectriques (20). 

5- Appareil selon Tune des revendicatlons 1 ^ 4 caract6ris§ en ce que la 
sortie (7) de vapeur est form6e par un conduit (1 3) debutant en aval de la 
soupape (3). 

6- Appareil selon la revendication 5 caract6ris6 en ce que le capteur de 
10 temperature (1 0) est monte ^ I'exterieur du conduit (1 3). 

7- Appareil selon la revendication 6 caracteris§ en ce que le capteur de 
temperature (10) est monte centre la surface ext6rieure du conduit (13). 

8 - Minuteur destine k §tre utilise et monte sur un appareil conforme ^ Tune 
des revendicatlons 1 d 7. 

15 9- Precede de contrdle du cycle de cuisson d'un appareil de cuisson sous 
pression, dans lequel on utilise la temperature du flux de vapeur 
s'echappant de la soupape de regulation de pression de I'appareil pour 
assurer le dedenchement automatique d'un minuteur monte sur 
I'appareil. 



20 10- Precede selon la revendication 9 caracterise en ce que simultanement 
au dedenchement du minuteur, ce dernier emet un signal 
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d'avertissement, par exemple lumineux ou sonore, pour pr^venir 
rutilisateur. 

11- Proc6d6 selon la revendication 9 ou 1 0 caract6ris6 en ce que le minuteur 
6tant montg amovible sur Tappareil, on dissocie le minuteur de Tappareil, 

5 puis on surveille ^ distance de rappareil revolution de la cuisson par 

consultation du minuteur. 

12- Procddd selon la revendication 11 caracteris^ en ce que le minuteur 
6met un signal d'avertissement de fin de cycle de cuisson. 
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